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Título: Útiles, herramientas y equipos técnicos actuales 
Resumen 
En un obrador se necesita, como en cualquier industria, útiles, herramientas, equipos y maquinaria para elaborar y 
conservar los productos que se elaboran. Por ello se debe estudiar con cautela, bien sobre plano o sobre el propio 
espacio físico, donde se va instalar cada pila, cada mesa, los equipos de frío, etc. La experiencia demuestra que 
además de criterios teóricos se deben seguir criterios prácticos, para que no surjan problemas de funcionamiento 
cuando la explotación este en marcha, con el consiguiente deterioro laboral y coste para resolverlo. No sólo es 
cuestión de costes sino en la posibil idad de realizar un trabajo productivo en cantidad y calidad suficiente. 
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En la actualidad existe un gran interés por todas aquellas innovaciones que conducen a una mejor 
planificación y ahorro de energía en el trabajo. Teniendo en cuentas las funciones que  se llevan a cabo en un 
departamento de restauración, cualquier elemento puede ser definido y estandarizado, con el fin de 
proporcionar una mejor información sobre las posibles funciones que desempeñan y el modo en el que 
intervienen en la elaboración y en el proceso de trabajo. Esto permitirá programar, desarrollar y analizar el 
contenido de los puestos de trabajo, sus conexiones, o el ámbito de control que ejercen. 
En un obrador se necesita, como en cualquier industria, útiles, herramientas, equipos y maquinaria para 
elaborar y conservar los productos que se elaboran. Por ello se debe estudiar con cautela, bien sobre plano o 
sobre el propio espacio físico, donde se va instalar cada pila, cada mesa, los equipos de frío, etc. La experiencia 
demuestra que además de criterios teóricos se deben seguir criterios prácticos, para que no surjan problemas 
de funcionamiento cuando la explotación este en marcha, con el consiguiente deterioro laboral y coste para 
resolverlo. No solo es cuestión de costes sino en la posibilidad de realizar un trabajo productivo en cantidad y 
calidad suficiente. 
Se debe comprar lo que sea útil y necesario para alcanzar los niveles de producción que se hayan previsto al 
concebir el negocio de restauración. Teniendo en cuenta el la posibilidad de ampliación posterior. 
Hay que proveerse de  lo justo para las previsiones de ventas, y si el negocio aumenta se pueden 
incrementar las necesidades de material.  En el mercado se puede encontrar una amplia gama de todo cuanto 
se necesite para el negocio, adaptado a las características del mismo. 
Los utensilios se utilizan a diario porque son muy versátiles y proporcionan resultados deliciosos y creativos. 
Cada utensilio con su función y en complemento con otros utensilios y sus respectivas funciones nos permitirá 
llevar a cabo la técnica para conseguir el resultado prefijado de la elaboración culinaria. Los utensilios se 
amortizan porque su uso supone mayor control, confianza, creatividad y obtener platos de mayor calidad. 
Hay dos utensilios indispensables, una balanza digital y un termómetro digital con sonda. Ya que cualquier 
variación de temperatura o cambio en la proporción de ingredientes variará el resultado. La cocina actual 
emplea herramientas técnicas muy precisas para controlar los parámetros y el resultado optimo. Pesar un 
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ingrediente con exactitud y controlar la temperatura exacta de cocción nos aportara seguridad en obtener una 
y otra vez el mismo resultado. 
De cada útil es interesante reflejar los siguientes parámetros: identificación (imagen), descripción, material 
de composición, aplicaciones, técnica de uso y funcionamiento, variaciones. 







Máximo 5 kg, incrementos de 0,01g. 
Para pesar con precisión. 
Termómetro digital. 
De lectura instantánea, con sonda, por infrarrojos o Termopar. 
Precisión +-0,5ºC/ +-2ºC. 
C 
Olla a presión. 
Esencial para preparar fondos y cocinar rápidamente cereales, 
semillas y carnes duras. De acero inoxidable. 
Baño María. 
Baño de agua caliente. Aparato de cocción lenta con 
controlador PID. Montaje improvisado.  
Indispensable para cocciones con precisión. 
Selladora al vacio. 
Útil para cocinar al vacio y congelar. 
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Gas MAPP o propileno.  
Los de propileno queman limpiamente sin contaminar los 
alimentos durante la combustión. 
Sifón. 
500ml a 1l de capacidad. 
Para espumar de inmediato e infusionar o carbonatar 
alimentos sólidos y líquidos. 
Batidora de vaso/ Robots de cocina/ Molinillo de café. 
Para triturar, pulverizar, emulsionar, espumar y airear.  
Cada una en función de su cuchilla, potencia y tipo de alimento. 
 
Batidora de brazo/ Espumador de leche. 
Para triturar, pulverizar, emulsionar, espumar y airear. 
Con accesorios de varillas. 
Tapete de silicona. 
De media hoja y de hoja entera.  
Para hornear, extender o deshidratar. Antiadherente y 
resistente a altas temperaturas. 
Moldes de silicona. 
Diversos tamaños y formas.  
Ideales para dar forma a geles y moldear alimentos. 
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Ablandadora de carne. 
15-45 cuchillas o micro cuchillas.  
Útil para ablandar carnes y perforar rápidamente repostería o 
pieles. 
Deshidratador. 
Con hojas Paraflex. 
Para conservar frutas, carnes en salazón, elaborar piel de frutas 
o chips, y deshidratar. 
Pinzas largas. 




Para aplicar aceite en capas uniformes en alimentos asados, 
salsas para glasear y emplatados creativos. 
Unidad de elaboración de café helado. 
Elabora extractos de gran sabor para cocinar. 
 
Rallador microplane. 
Muy afilados, con diferentes grosores y parta todos los usos. 
Permiten rallar todo tipo de alimentos. 
Batidora amasadora. 
Para amasar, mezclar, espumar, emulsionar y batir. 
Diferentes velocidades de trabajo. Y con accesorios para cada 
función. 
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Si comparamos los nuevos utensilios que se pueden encontrar en una tienda de menaje de cocina con los de 
un almacén de bricolaje o laboratorio, comprobaremos cuántos de ellos han dado el salto desde el garaje o la 
ciencia a la cocina. Pero al cocinero le queda mucho por descubrir en el mundo de la ferretería. Encontrar 
nuevas aplicaciones culinarias para herramientas desconocidas todavía en las cocinas es el reto de la 
investigación y el desarrollo. ● 
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Heladora. 
Elaborar helados, sorbetes, granizados incorporando frio y aire 
por el movimiento de una pala. 
Pacojet. 
Muy efectiva diseñada para elaborar helados y sorbetes suaves 
y aterciopelados. Los ingredientes se congelan en botes de acero 
inoxidable y se turbina la mezcla. 
Inyectores. 
Para la inyección y penetración de líquidos preparados en los 
alimentos. De acero inoxidable. 
Dos agujas, una con la punta inclinada y otra perforada. 
Tamices, coladores y Filterbag. 
Separan los solido de lo liquido o separan los sólidos mas 
gruesos. 
De distintas forma y calibres. Con diferentes micras de 75-850. 
Exprimidor/ Licuadora. 
Para hacer concentrados líquidos naturales, esencia de 
características organolépticas del alimento. 
 
